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© Verfahren zur Herstellung streichfsihlger Bruh- und Leberwurst 



© Zur Herstellung streichfahiger BrQh-und Leber- 
wurst wird die im Kutter zerkleinerte Masse aus 
rohem Fleisch und Speck, die gegebenenfalls noch 
Leber enthalt, mit einem proteolytischen En- 
zympraparat versetzt und intensiv vermischt, an- 
schlieflend in Wursthtlllen oder Konservendosen ab- 
gefGIlt und in Qblicher Weise gebrQht oder sterili- 
siert 
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Verfahren zur Herstellung streichfahiger Briih-und Leberwurst 



Zur Herstellung von BruhwGrsten wird entseh- 
ntes, rohes Rinderfleisch bzw. mageres 
Schweinefleisch, gegebenenfalls zusammen mit 
Speck oder Fettanteilen vom Rind Oder Schwein im 
Wolf und Kutter fein zerkleinert, dann mit den 
ZusStzen, wie NitritpSkelsalz, Pfeffer, Muskat und 
anderen GewQrzen, versetzt, worauf die Br&tmasse 
in natGrliche Darme oder undurchlMssige 
Kunstdarme eingefGllt einem BrQhvorgang unter- 
worfen wird. Hierbei tritt eine Koagulation des 
Eiweifies in der rohen Fleischmasse ein mit der 
Folge, dafi teste, schnittfahige BrllhwQrste, wie 
Lyoner, BockwQrste und Frankfurter oder Wiener 
Wurstchen, erhalten werden. 

Zur Herstellung von Kochstreichwurst, z.B. 
Kochmettwurst und Leberwurst, wird der rohe Flei- 
sch-und Fettanteil zunachst gekocht und dann im 
Kutter zerkleinert, gegebenenfalls mit Leber ver- 
setzt und dann nach Zugabe von Ntoritpokelsalz, 
Gewurzen,usw.,in die Darme abgefUllt und die 
Wurste gebruht Da die Koagulation des Flei- 
scheiweifies beim Kochen des Fleisches, also be- 
reits vor Herstellung der Wurstmasse eingetreten 
ist bleibt diese auch nach dem Bruhen 
streichfahlg. 

Es wurde nun Qberraschenderweise festge- 
stellt, da/3 man auch bereits mit rohem zerkleiner- 
ten Fleisch-und rohem Fettgewebe streichfahige 
Bruh-und Leberwurste herstellen kann.wenn man 
im Kutter zerkleinerten Fleisch ein proteolytisches 
Enzympraparat zufUgt, das das Fleischeiweifi 
wahrend der Zeitspanne der Verarbeitung bis zur 
Inaktivierung des Enzyms beim Erhitzen durch den 
BrQhvorgang hydrolytisch spaltet und partiell ab- 
baut Auf diese Weise wird das Fleisch so 
verandert, dafl es bei der Erhitzung durch das 
BrUhen oder auch Hitzesterilisieren nicht mehr zu- 
sammenhangend koaguliert. Die weiche, 
streichfahige Konsistenz der Wurstmasse bleibt er- 
halten. 

Es war zwar bereits seit langem bekannt, daC 
man rohes Fleisch durch proteolytische Enzyme 
behandeln kann, um dieses miirbe zu machen, so 
da/3 es ohne ISngeres AbhSngen gebraten werden 
kann; vgl. Ullmanns Encyklopadie der technischen 
Chemie, Bd. 10, 1975, S. 524 und 525. So kann 
durch Injektion von Proteasen, insbesondere von 
Losungen der pflanzlichen Protease Papain der 
Papayafrucht sowie auch durch Bromelin der Ana- 
naspflanze und auch mikrobiologischen Proteasen, 
in die Fleischstucke ein proteolytischer Abbau der 
Fleischproteine erreicht werden, mit der Wirkung, 
dafl schon bald nach dem Schlachten ein gut 
bratfahiges, mGrbes Fleisch erhalten wird. Auf 
diese Weise kann das Abhangen des Fleisches 



verkQrzt werden. Auch hat man bereits derartige 
Enzympulver fiir diesen Zweck bei der Ob- 
erflachenbehandlung von Fleisch verwendet. Hier- 
bei wird das Enzym, z.B. Papain, auf die Ob- 

5 erflache des Fleischstucks, z.B. des Steaks, aufge- 
bracht und eingerieben, wobei das Bndringen des 
Enzyms durch Einstechen in das Fleisch gefSrdert 
wird. Nach einer Einwirkungszeit von 10 bis 30 
Minuten wird dann das FleischstUck gebraten oder 

io gekocht. 

Aus der britischen Patentanmeldung 21 35 
331 -A ist auch bekannt, gehacktes Gefrierfleisch 
mit einer olhaltigen, proteolytischen Enzymzuberei- 
tung zu behandeln, um das Zahwerden beim Ste- 

75 henlassen der daraus bereiteten HamburgerSteaks 
zu verhindern; ein Problem, das nichts zu tun hat 
mit der Herstellung von streichfahigen 
BruhwGrsten, denn die Hamburger-Steaks sollen 
auch nach dem Braten oder Kochen, d.h. dann aJs 

20 sogenannte Konigsberger Klopse, noch fest und 
kompakt sein. 

Beim erfindungsgemMBen Verfahren wird nun 
dagegen die Protease verwendet, um das zusam- 
menhangende Koagulieren des rohen Fleisches in 

25 der Wurstmasse beim Koch-und BrQhvorgang zu 
verhindern mit der Folge, dafl streichfahige Wurst- 
massen nach dem Bruhen erhalten werden. Das so 
durch die proteolytischen EnzymprSparate behan- 
delte rohe Fleischbrat kann au/ter in WursthQIIen 

30 naturlich auch in Konservendosen abgepackt und 
dann darin gekocht oder hitzesteriiisiert werden, 
ohne dafl hierbei eine Verfestigung der Flei- 
schmasse eintritt 

FQr die Durchfuhrung des erfindungsgemSflen 

35 Verfahrens eignen sich in der Praxis En- 
zympraparate, weiche aufler den Proteasen noch 
die fGr die Zubereitung der Wurstmasse benQtigten 
GewQrze und sonstigen Zusatze enthalten. Insbe- 
sondere Pfeffer, MuskatblOte, Ingwer, Koriander 

40 sowie auch Ascorbinsaure usw. konnen mit der 
Protease in die zerkleinerte Fleischmasse in einem 
Arbeitsgang eingearbeitet werden. 

Als Proteasen eignen sich auch hier besonders 
Papain, Pankreatin der tierischen Bauchspeich- 

45 seldrQse sowie die verschiedenen mikrobiologi- 
schen Proteasen, z. B. die Proteinase des Bake- 
riums subtilis sowie die Proteinasen von Schimmel- 
pilzen, z.B. von Aspergillus orice usw., die alle im 
Handel erhSltlich sind. 

so Das Verfahren ist auflerst einfach 
durchzufUhren, da die Gbliche Zerkleinerung des 
Fleisches im Wolf und/oder Kutter ausreicht, wobei 
das Fleisch zunachst durch Zugabe von Eis bei 
tiefen Temperaturen gehalten wird. Nach dem 
Vermischen mit dem proteolytischen En- 
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zymprgparat und weiteren Zusatzen kann man die 
Masse auf Zimmertemperatur ansteigen lassen und 
dann zu WUrsten verarbeiten bzw. in Konservendo- 
sen abfOiien. WShrend der Bnwirkungsdauer des 
Enzyms, d.h. in der Zeitspanne von '0 bis 120 
Minuten bis zur Hitzeinaktivierung beim BrGhen der 
WOrste Oder Sterilisieren der Konserven tritt der 
partielle Abbau des Fleischeiwei/tes in der Masse 
selbstandig ein. Die Einwirkungsdauer des Enzyms 
ISflt sich durch Wahl der Zeitspanne bis zur Hitze- 
inaktivierung. die bei Oberschreiten der Temperaiur 
von ca. 65 - 70 °C eintritt, sowie auch durch die 
Temperatur der Masse bei der Verarbeitung leicht 
regulieren. 

Im Falle der Hersteliung von LeberwOrsten 
kann man das zerkleinerte, rohe Fleisch mit dem 
proteolytischen Enzym versetzen und vermischen 
und dann die bencJtigte Menge Leber hinzufOgen 
Oder man zerkleinert das rohe Fleisch und das 
rohe Fettgewebe und vermischt es dann mit der 
Leber, urn dieser Mischung anschlieBend das En- 
zympr§parat zuzusetzen. Welche der jeweiligen 
Maflnahmen und Abwandlungen im Einzelfaii am 
besten geeignet sind, wird der Fachmann im Hin- 
blick auf das verwendete Ausgangsmateriai, d.h. 
Art des Reisches, sowie auf die gewUnschte Konsi- 
stenz der betreffenden WUrste wfihlen, ohne hier- 
bei vom Erfindungsgedanken abzugehen. 

Das erfindungsgemSfle Verfahren zur Herstel- 
iung der streichffihigen BrGh-und LeberwUrste ist 
deshalb auch besonders wirtschaftlich, weii nun- 
mehr das vorherige Kochen des Fleisches und des 
Fettgewebes vor der Zerkleinerung wegfSllt Es ist 
nur mehr ein einziger Erhitzungsvorgang notwen- 
dig, d.h. das BrUhen der WOrste bzw. Sterilisieren 
der Konserven, 

Die Erfindung soil anhand der nachfolgenden 
Beispiele noch nSher erlautert werden. 



Beispiel 1 

Hersteliung streichfShiger BrOhwurste 

20 kg entsehntes Rindfleisch mit einem sicht- 
baren Fettanteii bis hSchstens 5%, 
22 kg magere, sehnenfreie Schweinefleischab- 
schnitte mit einem sichtbaren Fettanteii von 
hochstens 5%, 
20 kg Schweinefettbacken. 
20 kg Speck vom Nacken mit einem geringen 
Magerfleischanteil werden in an sich bekannter 
Weise im Wolf und anschlie/tend im Kutter bei 
gleichzeitiger portionsweiser Zugabe von 18 kg Eis 
zerkleinert. 

Je kg zerkleinerter Masse werden dann 24 g 
Nitritpokelsalz und 3 g Kutter- Phosphat sowie als 
Enzympraparat 0,3 g Papain in konzentrierter han- 



delstlblicher Pulverform zusammen mit 1,5 g Pfef- 
fer weifl, gemahlen, 0,5 g Muskatblute, gemahlen, 
0.3 g Ingwer, gemahlen, 0,5 g Koriander, gemah- 
len, 0,3 g Ascorblnsfiure und 2,0 g Dextrose zu- 

5 gefQgt und intensiv vermischt. Die hierbei auf 14°C 
erwarmte Masse wird in undurchlassige 
KunstdMrme eingefGllt, wie Oblich zu EinzelwOrsten 
abgeschnGrt und diese dann 90 Minuten lang 
gebrOht. Hierbei tritt eine allmahliche Erhitzung der 

io Wurstmasse bis zu einer Kerntemperatur von ca. 
75 - 80°C ein. Durch diese Erhitzung wird das 
Papain zunSchst aktiviert und dann bei Ober- 
schreiten der Inaktivierungstemperatur bei etwa 68 
- 70° C vdllig inaktiviert 

is Die nach dem AbkOhlen erhaltenen Flei- 
schwUrste sind im Gegensatz zu den bisher bekan- 
hten BrUhwQrsten gut streichfahig. 



20 Beispfel 2 

Hersteliung streichfghiger LeberwUrste 

Wie im Beispiel 1 beschrieben werden 26 kg 
26 Leber, 23 kg mageres Schweinefleisch sowie 48 kg 
Griffe und Speckabschnitte zusammen mit 3 kg Eis 
im Wolf und Kutter verarbeitet. Zu 1 kg dieser 
Wurstmasse werden dann 20 g NitritpSkelsaiz 
sowie 0,3 g Papain in konzentrierter han- 
30 delsOblicher Form zusammen mit 0,3 g Ascor- 
binsSure, 2,0 g Dextrose, 1,0 g Pfeffer, weiB, 
gemahlen, 0,5 g MuskatblUte, gemahlen, 0,5 g 
Majoran, gemahlen und 0,2 g Ingwer, gemahlen, 
hinzugefOgt und intensiv vermischt. Die Wurst- 
35 masse wird in undurchl&ssige Kunstdarme ab- 
gefUllt und zu Abschnitten abgebunden. Die erhal- 
tene Wurstkette wird dann in bekannter Weise 
gebrOht. 

Alternativ kann die Wurstmasse auch in Dosen 
40 abgefOllt und diese dann hitzesterilisiert werden. In 
beiden Fallen wird eine sehr gut streichffihige 
Leberwurst erhalten. 



45 Ansprtiche 

1. Verfahren zur Hersteliung streichfghiger 
BrUh-und Leberwurst, dadurch gekennzelchnet, 
daB man die im Kutter zerkleinerte Masse aus 

so rohem Reisch und Speck, die gegebenenfails noch 
Leber enthalt, mit einem proteolytischen En- 
zympraparat versetzt und intensiv vermischt, wor- 
auf die Masse in WursthOllen oder Konservendosen 
abgefGilt und in Qblicher Weise gebruht Oder sterili- 

55 siert wird. 

2. Verfahren zur Hersteliung von Leberwurst 
nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da/3 
man die Masse aus zerkleinertem rohen Fleisch 
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und Speck mit dem proteolytischen Enzympraparat 
versetzt und nach einiger Zeit dann die Leber 
zusetzt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, dafl man als proteolytisches En- 5 
zympraparat Papain, Pankreatin oder eine 
mikrobiolgische Protease verwendet 

4. Verfahren nach Anspruch 1 - 3, dadurch 
gekennzeichnet, dafl man die Einwirkungsdauer 

des Enzympraparates, gerechnet vom Vermischen 10 
mit der rohen Fleischmasse bis zum Erreichen der 
Inaktivierungstemperatur beim BrUhvorgang auf 10 
- 120, vorzugsweise 20 - 60, Minuten einstellt. 

5. Enzympraparat zur Durchfuhrung des Ver- 
fahrens nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekenn- 75 
zeichnet, dafl es ein proteolytisches Enzym zu- 
sammen mit den fOr eine Wurstherstellung zu ver- 
wendenden Gewurzen und ZusMtze enthalt. 

20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



BEST AVAILABLE COPY 



